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Por el ano de 1874 publiqué un follefo sobre el 
cultivo de la viña, y habiéndose agotado la edición, que 
fué de pocos ejemplares, me he resuelto á solicitud de 
varias personas á hacer esta nueva publicación más correc- 
ta y con muchas é importantes adiciones y reformas. 

He suprimido todo lo relativo á formación de es- 
palderas; porque el objeto principal debe ser tener uvas 
para vino, antes que uvas buenas para la mesa. Además, 
el cultivo en espalderas es demasiado complicado, y exige 
mayor contracción, sin que eL valor de sus productos 
pueda entre nosotros remunerar ese aumento de trabajo. 

Data de pocos años el empeño con- qiíe se principió 
á cultivar entre nosotros la yina para destinar sus produc- 
tos ala fabricación del vino. La absurda prohibicón de los 
reyes de España para que no se cultive esta planta en el 
reino de Quito había echado profundas raíces, y existía 
virtualmente á pesar dehaber corrido medio siglo de la in- 
depencia. Unas pocas parras en algunos huertos, mal culti- 
vadas y de frutos ácidos, era la única muestra que había 
quedado de los viñedos anteriores á la prohibición. 

Como toda empresa nueva, el cultivo de la viña ha 
tropezado ^on muchísimos inconvenientes, que han desa- 
lentando á algunos de los primeros cultivadores. Los 
productos han sido hasta ahora exiguos, y no ha podido 
ifontarse con una producción segura. 



; A qnó causas debe atribuirse este resultado? Este 
fra el punto que debía estudiarse, y la resolución del 
problema dependía de observaciones poristan tes y prolijas. 
Yo tenía la convicíjión de qu'^ no era por falta de los a? 
gentes naturales necesarios para la vegetación y producción 
He la vifia; porque si así liubiera sido, la influencia natu- 
ral de.bía obrar sobre todas las plantas, y no se habríai) 
visto algunas cuy^ producción Labia sido satisfactoria 
por la cantidad y calidad. 

Kn efecto, en varios punios de la República la viñ^ 
tiene su período bien marcado de completo agostamieu: 
to, condición indispensable para una. buena producción; 
liay el grado necesario de calor par^ la perfecta n^aduréz 
de la uva; tenemos terrenos que por su constitución quími- 
ca d^ben ser favorables al cultivo de esta planta. Qqé 
líos falta pues ? 

I^or repetido^ ensayos practicados durante el curso- 
fie más de die^ anos, he llegado á convencerme de que 
lo que nos falta son cultivadores int(íligentes, que^toman- 
f.lQ en cuentíi la posición geográfica de muestras comarcas, 
su temperatura, el estado higromótrico de la atmósfera y 
la mayor ó menor fertilidad de la tierra, puedan aplicar á 
la vifia todag las operaciones prácticas que exige desde 
la plan íacióiv Hasta el fin dq su existencia. 

J}a obrado tanibién contra q1 cultivo de la vid 
nuestro earáctey nacional y nuestras rutineras costumbres 
agrÍQoLis. Es ageno dé nosotros todo lo que exige 
trabajos prolijos y constantes, todo lo (]ue no sea re- 
cojer fíl fruto en el mismo año de la siembra. La viña 
hace jBsperar los suyos por siete y ocho euos, y su cultivo" 
demancía variadas y- prolijas operaciones, por manera que 
la vendimia anual, ^omo dice el Dr. Guyot, es una ver^ 
dadera conquista, fruto de una campaña de seis meses, du- 
dante los QÜales ha sido necesario pombatir y vencer á to- 
(io» sus enemigos.' 

Mas esto no debe desalentarnos si coUvsideramos que 
pu li-uropa son piás frecuentes y desastrosas las gi'auiz^ 



das y las . lieladáb de primavera, y iilás brüádás Jr 
üiás inten«as las transiciones del calor al frío, que son 
tan pernicipsas á la viña; y sin embargo de estos inconve- 
hientes el cultivo de la virifi toiti';» itíáyór ineremefito to- 
dos los aflós^ sin que sean un obstáculo ni aun el :o¿- 
dium y \2^ filoxera. Así Francia, que es'tiha de las na- 
eion<3s vinícolas tiene tres millones de hectáreas ocupada^ 
con vinas, cuyo producto afaudl pasa de quinientos millo 
nes de frangos. 

He tenido y ten^o fe en el buen , éxito del tíliltivóde 
la viña; y lejos de desalentarme por los contratiempos y 
difcultadep, año por año he seguido auñlentando las plan* 
taciones y perfeccionando d cultivo. Para mí estáii re- 
sueltos favorablemente los pi*ot)lema8 tanto de la j3roduc* 
cíón abundante como de la buáia caliéad dfe los vinos* 

Creo, pues, h'ácer un servicien á mi patria con la pu- 
bKcación d^é este opúsculo, Bh el qué* he reunido líis me- 
jores regias poniéndolas al alcance de todos por su cíari^ 
dad, reglas 4|ué, a,unque totfiadas de los mejores viticul^ 
tores europeos han 8Ídl> confirmadas y modificadas poi' 
una larga experiencia. 

Hace tres años á que l:)tibl¡qtié titl Itiétodo d^ vini, 
fiCáción tai tíoitlo el que se observa en el Médoc, y cuan, 
do lo hiQe no lo había piie^to todavía en práctica. Aho*. 
ra puodo responder de la exactitud' dé la tíiayoi' parte díi 
las reglas^ porque las he practicado con buen éxito en 
inlá ensayos de vinificación; 

En fin, debo hacer cotistar que esta edición^ ^^ <íebí. 
da á lamunificeii§ia. del actual Gobierno^ á quien fe he ce- 
dido para que reparta los ejemplares en las provincias; 
porque muy distante de toda idea de lucro no me he pro- 
puesto otra cosa que contribuir á establecer en la Eepó^ 
blíga lina üueVa industria que puede llegar á ser und 
fuente de riqueza para lo porvenir* 

Qiíinta de la Liriftj julio de ISSii 

Nicolás MABíiiv^m 
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ENGATO 

SOBRE EL CULTIVO DE LA VIÑA. 
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CLIMA. 

' El principio azucarado indispensable para la fermen- 
tadón vinosa, no se forma en la uva sino á beneficio de 
una luz muy viva yde un grado de calor bastante elevadoj, 
pero si un calor insuficiente daña la calidad de los pro- 
ductos de la viña, una temperatura muy elevada no le e» 
menos perjudicial. El principio azucarado se desarrolla 
en este caso en tanta abundancia, que las uvas no dan si- 
Dí> ün licor eépeso, muj^ rico en alcoBol pero de muy me- 
diana calida'dr 

Según un notable viticultor francés para que el vino 
sea de buena calidad la suma de las máximas de la tem- 
peratura del mes de octubre debe pasar de 500° y cada 
una dt) las si>mas de los meses de setiembre y febrero de 
700°. Antes de euiprender en el cultivo de la viña es pues 
conveniente hacer observaciones en el termómetro si se 
quiere tener seguridad de obtener uvas de buena calidad; 
Es necesario, además, que la viña se agoste en cierta 
época del año ; porque de lo contrario la vegetación es 
permanente ; se encuentran en la misma mata racimos. 
en diversos grado» de madurez, y se hace imposible la 
Tiniftcacióü. No basta que la viña se agoste, es preci- 
so además que está suspensión de la srabia tenga lugar ent 
cí tiempo conveniente. En Europa principia la viñaá a- 
gostarse en el mes de iiaviembre á la aproximación del 
iaviernó; y entre nosotros en el mes de mayo, pues el in- 
vierno corresponde en el hemisferio que habitamos desde 
unes de junio á. setiembre. 

Si no hay pues un agostamiento completo^ ó si es fue 



ra de los meses referidos, es en vano trabajar en el cal- 
*tivo de las viñas, que eñ tal caso nunca darán productos 
* satisfactorios. 

En el Ecuador no tenemos que computar lód gra- 
dos de latitud para ver si es posible el cultivo de la uva, 
sino la mayor ó menor altura del lugar sobre el nivel 
del mar. Aquí, pues, podemos cultivar la uva á una altu* 
ra en que no vegetaría en Europa. Nuestras plantacio- 
nes se hallan en terrenos cuya altura no pasa de 2,500 
metros, y cuya temperatura ínfima es de 9 grados del 
centígrado y la máxima de 26, 50: la primera en los meses 
de junio, julio y agosto, y la segunda en noviembre, di- 
ciembre y enero. 

La esposición del suelo y los abrigos naturales mo- 
difican también el clima. Los valles profundos abrigados 
de los vientos fríos permitirán el cultivo de la viña, auü 
cuando sea considerable la elevación del suelo; y al con- 
trario otros paises aun cuando sean más bajos, serán ina- 
decuados sí están espuestos á los vientos fríos y húmedos. 



ELECCIÓN DEL TERRENO. 

Los suelos arcillosos, compactos c impermeables san 
impropios para el cultivo de la viña; porque la excesiva 
humedad pudre las raices y los tallos languí leceu. Los 
terrenos muy ligeros, como las arenas puras, no sontam-' 
poco favorables á este cultivo por la excesiva sequedad, 
á no ser que haya proporción de regarlos en las sequías 
prolongadas. Bn este caso un riego cada veinte ó treinta 
dias gonserva la vina vigorosa y no dail.i la calidad de los 
productos. Son necesarios los riegos y deben ser más fre- 
cuentes mientras está agostada la viíia: con este beneficia 
son magníficos y robustos los renuevos de la primavera^ 
Luego que principia la fiorescencia, es preciso retirar lo» 
riegos y no regar absolutamente hasta la laaduréz á^ 1» 



tiir'á, á tió éel' qne hajR una sequía muy protongaáa, capái 
de dañar la vegetación y de disminuir considerablemente 
JOS productos. Los terrenos arcilo-arenosos, sustancioso á 
y profundos,- tampoco convienen á Li viña, porque áun-^ 
que se desalTolla en ellos con grati vigor, esto mismo 
perjudica á la calidad de la uva, que da un vino flojo y 
«in perfume. Con todo, podencos decir, que todas las tie* 
rr«s q^ue gocen de un clima aparente son propias para esté 
cultivo, cualquiera que sea Sü composición elemental. 

Los mejores, pues, para este cultivo son los teiTenoá 
volcán igoíí, y aquellos que tienen guijarros pequeños, 
l^oi'que estos obran particularmetlte sobre la fertilidad 
del suülo, le hacen más premeable al aire' y al agua y 
se calienta con mas facilidad con los rayos solares. 

Por esto no deberá q[uitarse la piedra pequeña en loa 
tejTenos destinados á la viña, sino únicamenÉe aquella 
qtie por su volumen impida las labores. 



SITUACIÓN Y EXPOSICIOÍÍ. 

tJíi viñedo puede estar situado en un valle, en uíí 
Jl'áno alto ó ( n una ladera/ l^os valles estrechos son foco 
aparentes para este cultivo, porque e» abundante la hume-^ 
dad atmosférica que perjudftía a la ñluduréz de las uvas, y 
láíviña está más espuesta á las heladas de primavera. No 
son más favorables los llanos altos ó las cumbres de las 
colinas, porque el aire demasiada vivo y siempre agitadbf 
endurece l¿i película de las atas,- y estas no contienen 
sillo una corta cantidad de materia azucarada. Los llanos 
bajos descubiertos, las laderas que reciben mucha luz y 
están más espuestas á los rayos solaros, dan los mejores 
vinos. 

El píe de una colina calcárea ó arenosa espuesta al 
levante ó al medio--dia, y gozando de los vapores que se 
levantan de un cursó de aguaq.u^ eircula en el vaÜe^ s© 



encuentra en las t^ejgres condiciones para prodacir yinos 
4e calidad superior. 

Cualquiera que sea la posición en que se plante 
/el viñedo será buena entre nosotros, siempre gue no esto 
^combatida por los vientos frios y l^uinedos^ y tep^a e} 
j|Uelo 1^ temperajiura necesaria. 



ELECCIÓN Dí; la fLANTA, 

Es grande el núnieFo de las vai4edades de uvas; p^r 
f o no todas ofrecen la mislua ventaja para el cultivo, qi 
se avienen al mi^mo clima ni á la mi^ma naturaleza d^l 
suelo. 

Están lejos, sobre todo, de dar Jos mismos produc- 
tos en calida4 y cantidad. Por esto es neQesario elegir 
de entre las varieda4es las que estén en armonía cqn 
lel clima, con el terreno y cpn líi, calidad de vino que 
quiera obtenerse. Esta elección constituye uní\ de l^sj 
operaciones más importantes de la viticultura. He ^(jijí 
las principales reglas que deben observarse ; 

1. '^ Que la váiia iní^dure perfectamente sus frutos 
.|Bn el clima en que se le quiera plantar; 

2. ^ Que convenga a] terreno en que se lia de c^l-^ 
tivar, de maqera que se desarrolle con un vigor suü- " 
piente, y que no se altere la calillad de sus productos 

3. •=? Que su producción «romún sea la oiás abun- 
dante y de buena calidad, e^ decir, que las uvas co.^- 
t^engan en* proporción onyeniente los elenientos iiéce- 
sarios á |a fabricación 4el vino finq: 

4.^ Que presente un grado de rusticidad suficien- 
te para resistir á las heladas, y qt\e si^s frittos. madu- 
ren á pesar del frío del otoñó. 

En mis viñedos tengo unas nueve ó diez varié- 
ilades de uvas negras y blancas. Estas, aunque prodqp. 
UVft^ y de exceleiite calidad,^ son muy delicadas y m^si 
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eusceptibles de enfermarse. Las moscateles prcducen po- 
cos racimos. Las negras son fértiles, más robustas y resi^- 
teu más á los daños atmosféricos y á las eüfermedades» 



BEPEODUCCION DE LA VID. 

La vid puede reproducirse por semillas, por esta- 
cas, por mugrones ó acodos y por ingertos. 

Es poco usado el primer modo, porque la repro- 
ducción es tardía, pues las vides no cargan sino á los 
ocho ó diez aiiés, aunque puede adelantarse la produc- 
ción haciendo mugrones ó ingertando los vastagos en 
cepas antiguas. Tiene también este método el incon- 
veniente de que algunas veces degenera la variedad, 
aunque otras se logra mejorarla. Así es como se han 
obt-enido tantas buenas variedades de uva. 

La reproducción por estacas es la más común, la 
más pronta y Ja más económica. .Las estacas son de dos 
clases : crucetas y ramas simples. 

La cruceta es un sarmiento que tiene en su base 
una parte de la madera vieja sobre que ha nacido. Es 
la mejor estaca para las plantaciones, porque del punto 
del empalme con la madera vieja se desarrollan muchas 
raíces que aseguran el prendimiento de la planta-. 

Las ciucetas deben tomarse de una cepa fuerte, vi- 
gorosa, de alguna edad y que haya fructificado en el 
afio : su madera, debe ser sana, sin lesión y que tenga 
bastante longitud para que después de suprimida la pun- 
ta, que es mal constituida, quede una longitud de vein» 
ticinco centímetros necesaria para enterrarla á más ó 
menos profundidad, según el clima ó la naturaleza del 
suelo, ' 

Las crucetas deben cortarse en la poda. Luego 
que eétán cortadas se las suprime la punta á dos cen* 
tímetrós de un ojo y con la longitud expresada. Así 
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(^reparadas pueden plantarse en el acto, si se quiei^e ha-, 
cer la plantación atendi-endo á que los rigores del iñ 
vierno no son excesivos en la localidad. De lo contn.- 
rio, se las conserva hasta que se aproxime el buen tiem- 
po, enterrándolas hasta la mitad en im sitio fresco y seco. 
En est€ caso cuando llegue la época de plantarlas se 
las pone previamente á remojar, por algunos días en 
agua de pantanos <3 de pozo, porque el agua corriente 
las desorganiza. Este remojo las devuelve la humedad 
que les falta; y sobre todo ablanda la oorieza y r. pre- 
mura la salida de las raíces. 



ESTACAS DE RAMAS SIMPLES. 

No es fácil encontrar el niimero suficiente de cru- 
cetas para una plantación algo extensa, y entonces hay 
que ocurrir á las estacas simples, que también se em- 
plean con buen éxito cuando se las prepara conveniente- 
mente. La longitud de ellas debe ser de veinticinco centí- 
metros terminando en ojo ambas estremidades, procuran- 
do, en todo caso, que tenga por lo menos cuatro ojos 
bien constituidos, para que los dos se entíerreu y los 
dos sobresalgan. Por lo demás debe observarse i'espec 
to de las estacas cuanto se ha dicho sobre la eleQcion 
preparación y conservación de las crucetas. 

Las estacas de cualquiera clase que sean, ó se plan- 
tan en los viveros ó planteles para trasplantarlas ya 
con raices, al año siguiente, ó se las pone desde el prin- 
cipio en el sitio que deben ocupar. En este segundo 
caso es conveniente, poner dos estacas algo separadas 
por sí algunas no se planten: si ambas retoñan, se 
deja la más robusta y se pasa la otra á otro panto que 
s^ halle vacío, despl\antándola con todas sus raíces. 



^ID- 
MUGRONES. 



Estos sé iisnn támbiéií 6011 frecuencia en los plafí- 
T^les y en los viñedos. En estos liltimos, y cuando seT 
irnta (le rejuveni cer lá viña, toman el nombre de ata- 
^jtíi^cí^ y se da el de ijrovenás á las plantas que se ob-" 
tienen por mugicn, destinadas al trasplante. 



INGERTO. 



Este modo de multiplicaí' la parra es pogo uSadó;' 
feinembai'go hay circunstancias eñ que se hace indispen-' 
sable. Así, cuando sé qniere propagar una variedad eií 
iin terreno que no lé es convenicfnte, puede ingertarse 
ien otra cuya vegetación sea vigoro'sá en el mismo terre-^ 
no. Haj algunns variedades que son tardías para fruc-' 
tificar y sé ád^i finta la fructificación ingerta íidolas en 
otras que seáii jireccces; También se emplea el ingerto 
cuando sé ha resuelto reemplazar una variedad éon otra.- 

En cuanto á los resultados, sé hacen esperar mu 
cho menos tieriipo (Jüe ItJs de una plantación ntleva; por 
(que los ingertos fVuctifican desde el primer ailó, y su pro- 
ducto va sieillpre eh aumentó. Por otra parte, con el in- 
j^erto se apresura lá madutéz, y las tifas adquieren más 
I roíitt) las buenas cualidades que en una parra antigua, 
l'or esto será íiquí útil el ingerto en las localidades en 
(jue tel clima y la humedad del suela se oponen á Ist 
madurez de las uvas. 

La es}Decie del ingerto que ínás ccínvieñe es la dé 
fendidura simple ó ático ; pfero no debe hacerse sobre el 
sueloj sino descubriendo la cepa hasta una profundidad 
de quínée centímetros. El ingerta se colocará á seis 
bentiráetros debajo del feucld y se. cubrirá con tierra: 
Deberá practicarse en los primeros días de setiembre^ 
^iiFñda es manifiesto el movimiento de la savia; La 
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Familia de injertar tendrá tres ojo.^, de lo.s cuales: (\ 
4e la parte inferior tocará al patrón, y el de arriba saldi^ 

dn ln. fíprra. 



4e la tierrg»,. 



PREPARACIÓN DEL TERRENO. 

Ya sea que este haya estado nntes cultivado ó qiK^ 
«ea nuevo, es necesirio removerlo hasta seis ú ocho ce* : 
tímetros más abajo del punto en cjue la cruceta ó e.'^^ 
taca apoye su base. Este resultado ¡mede obtenerse j)o. 
los tres m:)do8 s'guientes : 

Dp:sfoxde UNLi<x)mrK del suelo. — Este método es in. 
dudablemeute el iij(íj<>r, porque removida toda la tierra la.-i 
raíces pucideu estendjrse Qon facilidad en todas direc- 
ciones ; pero cóujo cvs costoso ijp s-^ le en^pleará sino eu 
los terrenos nuevos ó en las locaÜd.idcs cájida^s y pe- 
cas á fin de que las raíces puedan ])rofanLlizar y evitíir 
la influencia de h^ sequedad. Los destbndes son indis- 
pensables en los terrenos compuestos dd guijarros y cms: 
cajosos para extraer todas las piedras grs-udes que pncr 
.den servií- para hacer terraplenes, si el t^erreno es muy 
inclinado, ó para cercar el viñedo. 

Aeic.íUíAs ó GAN-ALEs. — Esto modo de preparar el te- 
rreno consiste en abrir paraklamente í.i1 largo del canu 
pOj ó perpendicuilarmente á la icclinacíón, §i es iíiiclinaT 
do, zanjas de treinta á treinta y c!nco centímetros du 
ancho, según quo el suelo sea más ó menos fértil. (3uaii- 
do se ha abierto la primera zanja sü j^olncan er) ella hu-j 
plantas y se llen^ coa la tierra <]ue se extrae de laso 
gunda, y así suco.-ivamente. Jiste procedjmiepto es nu* 
nos costoso que ol primero^ pero no puede a^optar-^; 
con ventaja sino en los tísrrenos bjandos., fértiles y qu ; 
^a han sido cultivados. Se Le pref rirá taml>iéu en lo ; 
declives rápidos, en que no conviene remover toda hy 
tigrrg, par-i (jue no sea arrastrada por J^s lhiyic|,Sy 



Prepara cióisr por hoyos. — Se abren sobre una mís^ 
ma línea hoyos de sesenta centímetros en cuadro don- 
de se poneQ las plantas. Este procedimiento es, sin du- 
da, el más económico ; pero al mismo tiempo es níenos 
conveniente, porque las raíces no encuentran donde de- 
sarrollarse con libertad. 

La profundidad que se ha de dar á los desfondes 
y zanjas depende del clima y de la mayor ó menor 
sequedad del terreno. Los terrenos secos y cálidos exi- 
gen una profundidad de sesenta centímetros; en los que 
no lo sean tanto, serán suficientes cuarenta centímeti'os. 
Estas reglas se modifican cuando hay facilidad de rie- 
gos, poique entonces no hay necesidad de profundizar 
mucho con el objeto de que la planta encuentre humedad. 

Si ha'y, pues, como regar, si el terreno ha sido cul- 
tivado antes, y si os profundo, basta prepararlo con ara- 
das profinulas y repetidas. Para cerciorarse de esta úl- 
tima calidad se hacen eseabaciones en distintos puntos, 
y hasta la profundidad de cuarenta centímetros. 



FORMA QUE SE HA DE DAR Á LA PLANTACIÓN. 

Las plantaciones do la viña pueden ser de dos cla- 
ses: plantación de lleno, y plantación por cuadros ó 
líneas aislada?. Cualquiera que sea la disposición que 
se adopte, debe darse una forma simétrica, porque do 
e-te modo los diversos trabajos son más fáciles y eco- 
i:ómioos, y se consigue reunir sin confusión en una su- 
perficie dada el mayor número de plantas esparcidas, 
según las ex'*gencias locales. 

La plantación de lleno ó maciso consiste en cubrir 
uniformemente un terreno de plantas espaciadas con re- 
gularidad. Es sobre todo útil en los terrenos de de- 
clive rápido, quo no pueden destinarse á otros cultivos 
y en los que las líneas de cepas perpendiculares al de- 
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cíive impiden que bajen las tierras con las aguas de la^ 
lluvias. 

La plantación por cuadros ó líneas aisladas conviene 
álos llanos fértiles. Los cuadros se componen de dos, tres 
ó cuatro líneas de parras plantadas paralelamente y cada 
Cuadro está separado por un espagio variable, lo mismo 
que una línea respecto de otra. Estos cuadros so- 
destinan al cultivo de cereales ú otros productos anua, 
les, con lo caal la viíla aprovecha en parte de los abo- 
sos que se ponen en los terrenos. 

Distáis cía a que se han de colocapv las plantas. — 
Si las cepas están plantadas á gran distancia unas do 
otras, y si lo Cístán en un suelo muy fértil, se desarrollan 
con gran vigor; pero no siempre sus productos estarán 
on relación con e^te vigor en cuanto á la calidad y can- 
tidad. Debo, pues, ser determinada la distancia entre 
las cepas según el grado de calor y la fertilidad del 
sucio. Así mientras más fértil, cálido y húmedo sea el sue- 
lo- el espacio debe ser menor, para que encontrándose con- 
trariado el vigor, maduren más fácilmente los frutos. Ea 
un terreno soco y estéril debe ser mayor la distancia en- 
tre las cepas. Es difictil, pues, indicar de un modo pre- 
ciso la distancia que doba adoptarse, porque varía segiin 
I^s loí alidades y no puede resolverse este problema si- 
no mediante ensayos ropeti/Jos. Sin embargo, nosotros 
hemos hecho con buen resultado nuestras plantacionCi! 
á \M\ metro de distancia en todo sentido que es el espacio 
que por lo regular se observa en iüirof)a. 

Plantaciójs^ propiamente dicha. — En el Ecuador que 
no se conocen los inviernos rígidos, la mejor época 
para la plantación son los meses de junio y julio. Co- 
mo en esta época no hay lluvias continuadas, aun cuan- 
do baja el termómetro á consecuencia de las nevadas 
de la cordillera, es preciso regar la plantación para 
evitar que una prolongada sequía destruya las plan- 
tas, haciendo difícil ó imposible que echen raíces. En los 
países en donde no se observan estas sequías, no habrá ne- 
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ceoidad de riegos, y en donde ósios sean escasos 6 filten 
deun modo absoluto, debe hacerse la plantación en la prí. 
mera quincena de setiembre para que aproveche d^ los 
aguaceros que no faltan en el equinoccio, 

Mopo ps PLAííTAR. — Este debe determinarse según 
como se ha preparado el tí^rreno. En el que ha sido des- 
fondado unifurojemente ó arado so trazan en el sue- 
lo líneas paralelas que presentan entre sí un espacio 
igual al que se ha deíerminado que tenga la planta- 
ción. Un obrero provisto de un plantador abre en ca- 
da línea los hoyos destinados á recibir las plantas. 
El mismo lleva también una medida con que determina 
la distancia que debe haber de un hoyo á otro. El 
conjunto de las plantaciones debe hacerse en qiiinconúe 
ó al tresbolillo, es decir, haciendo que. tres plantas de 
de» líneas próximas formen un triángulo equilátero, ó 
cuatro plantas, dos de la primera y dos de la tercera 
línea, formen un cuadro, en cuyo centro está una plan- 
ta de la segunda. Al abrir cada aguJcFO, el obrero de- 
be dirigir el plantador de modo que las plantas al levan- 
tarse contraigan una inclinación contraria á la del 
terreno, 

A medida que so van haciendo los hoyos otro 
obrero pone las plantas en ellos, y otro las sujeta lle- 
nando los cobrantes del hoyo pon mantillo bien des- 
menuzado ó con abono bien consumido comprimiendo 
al rededor de la planta. 

Cuando el terreno se ha preparado por zanjasj 
se pone en el fondo de ellas una capa de mantillo 
ó de abono consumido, y encima otra capa del- 
gada de tierra. Abierta la primera 2:anja y preparada 
del modo dicho se procede á la plantación: si las 
plantas tienen raíces se estienden prolijamente en el 
medio de las zanjas; y si son estacas simples ó cru- 
cetas se las arquea la cstremidad inferior arrimando 
la parte superior á una do las paredes de la zanja. 
Puestas Jas planta?; se lleiia la zanja con la tierra 



do ía segunda caidando de que la de la superficie vija aí 
fondo, y así se continúa hasta terminar la pláritaciótí erl 
todo el terreno. 

En cuanto á la profundidad á qile deben enterrarse 
iaá plantas, es deterníinada por el clima y ía naturale- 
za del súeld. En los climas cálidos y erí los terrenos li- 
geros y secos debe plantarse á mayor pl'of undidad, que etí 
donde él clima no sea ardiente y el suela sea húmedo y 
sustancial; 

Después cié la plantación láe fecc?rtan tcídas las plan- 
tas á dos ojos fuera de la tierra : esta seccióii se opera á 
dos ó tres centímetros encima del último ojo. Si por al- 
gún accidente no brotan estos bdtonés, sé descubrirá eí 
siguiente que se desarrolla con prontitud. 

Plantación üe la viñA éñ espaLdeíra. — Se féparfce á 
lo largo del muro una fuerte capa de estiertíol, de restos 
de demolicioiles, la tierra de la superficie de los caminos 
y de los corrales, cenizas, huesos, cuernos, lana, &a., abo- 
nos y estimulantes superiores á los estiércoles pajizos dé 
los animales. Después se desfonda él suelo á sesenta cen- 
tímetros sobre dos metros de ancho; trabajo que debe ha- 
cerse con alguna anticipacióuí 

Preparado el terreno se poiieü las plantas arraigada^ 
don preferengia á las estacas á quince centímetros de pro- 
fundidad y eii tína línea que diste cuarenta ¡^del murOí 
Después se las recorta sobre dos ojos y se procura eon^ 
servar húmedo el suelo • 



Vegetación dé la viña. 

La villa es un arbusto sarmentoso que tiene necesi- 
dad de un arrimo para vegetar convenientemente. Aban- 
donada á sí misma varía su vegetación según está priva- 
da de un soporte ó que pueda estenders6 arrimada á ua 
árbol ó á una roca-. 



La viña privada de iin arrimo forma una cabeza ba- 
ja y repartida: los largos sarmientos delgados que se 
desarrollau en el cuello de la raíz, se lanzan al principio 
vigorosamente, pero muy pronto su debilidad les obliga 
á inclinarse hacia la tierra, y algunos arrigan y producen 
nuevos pies de viña. Estos sarmientos inclinados formaii 
í'ama^ delgadas que, por su inclinación, son poco favore- 
cidas de la savia, y se cubren de ramillas raquíticas. Po. 
co á poco abandona la savia estas ramas, las que terral- 
nan por secarse, dando nacimiento á otras que se des-r 
prenden del cuello de la raíz y yan de este iBodo alteiN 
nándose. 

Si la viña encuentra un árbol que le preste arrimo, 
se modifica considerablemente su forma y su extensión, 
gin apoyo no habría podido formar un tronco ni unas ra- 
mas duraderas ; pero luego que tiene un arrimo se lanza 
hasta la cima de los árboles más elevados, y se sostiene 
mediante las tijeretas de que está provista, Entonces la 
savia circula con facilidad, y no se detiene en el cuello 
de la raíz para formar nuevos sarmientos, y siendo así 
Jas ramas duraderas y vigorosas. 

Si el arrimo es elevado, fuerte y estenso, la viña pue- 
de tomar un desarrollo prodigioso. Existe en Castellane, 
en los Alpes Bajos, una cepa que se divide en cuatro 
ramas, de las cuales cada una tiene el grueso del cuerpo 
humano, y cuyo producto se ^leva hasta diez y ocho quin- 
tales en ciertas cosechas. 

Estos dos modos de vegetar la viQa con arrimo ó sin 
él, tiene una influencia muy paiticular sobre la fructifi- 
cación, y por él estudio de sus resultados puede arreglar- 
se el tratamiento que la conviene. Las viñas bajas del 
centro de la Europa tienen el segundo modo de vegetar, 
paientras qu^ las altas del mediodía y de Italia, que se 
lanzan sobre los olmos y los álamos, y las cultivadas en 
espaldera», vegetan del primer modo. 

Es muy notable el efecto producido sobre la fructi- 
ficación por la débil ye^fetagióíi de Is^ Tifio» ab^rtdon^d^ á 
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SÍ misma y sin arrimos, y por consiguiente de una estén. 
siÓQ reducida. Antes de llegar á ser estériles por la este- 
nua«;ión, sus ramas inclinadas producen uvas pequeñas, 
pero muy abundantes, y á consecuencia del poco vigor de 
la viña y de su cercanía á la tierra maduran más pronto, 
de un modo más uniforme, y poseen cualidades vinífe- 
ras muy notables ; condiciones preciosas que se han con- 
seguido sometiendo la viña á la poda, lo cual contribuye á 
obtener en los países templados vinos preferibles á los 
que se producen en los países cálidos, en que la uva se 
quema por exceso del calor, si está muy cerca de la tie- 
rra. 

El exceso de agostamíento de las viñas reducidas, y 
por consiguiente el pequeño volumen de sus frutos, lian 
sido combatidos con buen suceso por una poda rigurosa, 
qua concentra la savia y renueva los sarmientos fructíferos. 

Las ventajas de la poda corta de la viña son : primera, 
que se agosta más temprano, y por consiguiente la uva 
es más precoz : segunda, que la viña redugida se siembra 
más estrecha, lo que modera la vegetación de la cepa. 
EuQontrándose el fruto más cerca del suelo, sufre el efec- 
to benéfico de la reverberación de los rayos solares. Ade- 
más, la tierra calentada durante el día, neutraliza el efec- 
to del frío de las noches sobre las uvas próximas al suelo. 
Por esto es que '^mientras menos temperatura tenga un 
país, más debe reducirse la viña aproximándola á la tierra". 

Para la viña en espaldera, el muro hace el oficio del 
suelo; pero recibiendo más directamente los rayos del sol 
reverbera un calor más seco y favorable, sobre todo, al 
desarrollo de la materia azucarada de la uva. Por una 
causa desconocida el muro no tiene la propiedad de dar 
ala uva las cualidades viníferas de la viña cultivada^ 
todo viento : la uva de espaldera da un vino flojo que no 
puede conservarse; pero «n cambio es perfecta como frutn 
de mesa. 

La viña arrimada á un árbol da ciertamente bellos 
y abundantes racimos, pero á consecuencia de su f uerta 
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vegefcación recibe tal cantidad de savia, que sus sarmien- 
tos tardan en agostarse, y continúan vegetando hasta el 
invierno. Esta viña da en este caso una fructificación 
irregular, pues se nota en sus sarmientos inclinados uvas 
perfectamente maduras, mientras que en las partes su- 
periores están aun veides. Este efecto se produce aún 
f^.n España é Italia, países donde las viñas se cultivan 
altas; y aún en los climas cálidos el vino producido por 
'iista ciase de viñas no tienen ninguna cualidad vinífera, 
porque la uva está privada de la reveberación del suelo. 

Si las viñas sometidas á la espaldera toman mucha 
extensión, tienen una vegetación más tardía, se agostan 
^jás tarde é irrgularmente. Producen, desde luego, nume- 
rosos y gruesos racimos, pero la madurez es irregular, 
tardía é meompleta. Estos resultados pueden corregirse 
en parte plantando las viñas más estrechas. 

Donde el calor del clima sea insufiglente, la viña de- 
be ser reducida en sus dimensiones, debilitada por una 
plantación más estrecha, conservada cerca del suelo ó con- 
tra un muro, renovada por la poda y mantenida por la 
despampanadura y el cercén para que pueda producir uvas 
de una madurez perfecta y regular. 

La viña fructifica sobre el vastago del ano, el que 
puede soportar de uno á dos racimos. Después de la 
fructificación, este vastago no sirve más que para dar na- 
cimiento á otros vastagos que se desarrollan sobre él. Se 
trata, pues, de obtener nuevos vastagos y de suprimir 
los antiguos que han fructificado; porque si se deja el 
sarmiento entero, y siendo numerosos los ojos, no pueden 
desarrollarse todos convenientemente. Como los tallos 
más lozanos dan mejores racimos, y como la viña sin po- 
drir no produce sino ramillas, por lo regular estériles y 
extenuadas, debe procurarse obtener por una poda corta 
vastagos vigorosos que reemplacen al que ha fructificado. 
La poda de la viña es entonces la más sencilla, pues con- 
siste en cortar el antiguo sarmiento sobre dos ó tres ojos 
para obtener otros tantos sarmientos nuevos. Lo cual ha- 
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ce comprender que dicha poda debe ser wrtar 



ESTUDIO DE LAS PARTES DE LA VIÑA. 

En cuanto al poder de vegetación, pocos árboles pue- 
den compararse con la vina; pero e«ta fuerte vegetación 
no tiene lugar sino cuando los sarmientos pueden encon- 
trar soportes, y que una poda corta concentre la savia 
sobre un pequeño numero de ramas. 

Las raíces de la viña parten principalmente del pri- 
mer cuello do la cepa enterrada : son razantes, de im pe- 
queño volumen, freguentemente muy largas, pero poco 
ramificadas. Es prodigioso su poder de absorción de loa 
jugos de la tierra, lo que permite á la viña vegetar perfec- 
tamente donde los otros árboles perecerían de sequedad. 
Del cuello de la raíz nacen uno ó muchos tallos más ó 
menos largos que se llaman cepa si se mantienen cortos : 
ellos soportan los cordones si la viña debe tener cierta ex- 
tensión, ó los caernos si se conservan en cepa baja. Estos 
cordones y cuernos soportan los sarmientos fructíferos, 
provistos de ojos en toda su longitud. 

Ojo de la viña. — El ojo se encuentra en la base 
del pedúnculo de la hoja. Es doble, es decir, que dos 
ojos están unidos. Con frecuencia se deaaiTolla uno de 
ellos, vegeta ai mismo tiempo que el vastago que lo 
sostiene, y produce lo que se llama ramilla anticipa- 
da^ Esta ramilla está colocada alternativamente sobre 
la longitud del sarmiento á derecha é izquierda del 
ojo que no se desarrolla ' sino al ano siguiente. Este 
segundo ojo mucho más grueso produce el sarmiento- 

El ojo de la viña está siempre acompañado de 
un subojq que reemplaza al principal, cuando falti 
este por la helada ó por otra causa. Este subojo Be 
desarrolla al mismo tiempo que el principal, si hay 
exceso de savia. El ojo de madera es rojizo, puntU 



guclo y poco pronunciado: no contiene sino sarmientos 
estériles. El ojo mixto contiene el vá>tago fructífeio,es 
más pálido, redondo y abultado ú los costados : 
el tallo fructífero, es más féitil cuando el ojo 
se llalla en un sarmienta vigoroso y perfetamentc a- 
gostado. 

El ojo de la viiía produce el sarmiento. Si el o- 
jo se desarrolla sobre un sarmiento del ano preceden- 
te formará un sarmiento f melífero. Lo? ojos latente» 
ú ocultos é inaparentes {ojos adventicios^^ que se de- 
sarrollan comunmente sobre la madera vieja, producen 
sarmientos estériles. Los ojos que se desarrollan in- 
meiiiatamente -sobre el vastago del año, dan ravüUas 
anticipadas \ los ojos poco aparentes que se encuentran 
sobre el empalme del sarmiento, producen débiles var- 
dascas algunas veces fructíferas en las variedades de 
la uva de mediano vigor, siempre estériles en las es- 
pecies vigorosas. 

El sarmiento. —El sarmiento se desarrolla en la pri- 
mavera y adquiere con frecuencia una longitud conside- 
rable. Su color varia entre el amarillo-canela y el 
moreno-violágeo entonces perfectamente agostado. 

En la villa el fruto se encuentra en el vastago del 
año : este vastago contiene de uno á dos racimos 
Lacia su base : es fértil si se desarrolla sobre un sar- 
miento del año precedente, nacido él mismo sobre un 
sarmiento de un año. Si nace el vastago de la made- 
ra vieja es estéril durante dos vegetaciones, sin em- 
bargo si este sarmiento ae poda largo, los ojos distan- 
tes d(^ su base fructifican algunas veces. 

Mientras m¿ís vigoroso y agostado haya sido el sar- 
miento, los vastagos contendrán mejores racimos. Se de- 
be, pues, procurar obtener cada año sobre la viña un nú- 
mero conveniente de sarmientos bien constituidos, y está 
av^eriguando que un sarmiento no puede producir más de 
dos ó ti'es vastagos nur^vos si se quiere que sean de un vi- 
gor coavenicate. Basta, pues, podar el sarmiento sobre dos 
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ó tres ojos bien constituidos para producir este resultacío»^ 
El sarmiento que se poda largo ó se deja entero da- 
rá, es verdad, una abundante fructificación sobre los nu- 
merosos vastagos que se desarrollan ; pero en los años si- 
guientes se estenuará, quedará desnudo y llegará á ser 
estéril. 

El vásí:ago que se desarrolla sobre la madera vieja 
es un verdadero cluipón, generalmente menos agostada 
y más aplanado qu^^ los sarmientos ordinarios. Los ojos 
así como el empalme son poco pronunciados. Este vas- 
tago es estéril en la primera vegetación, así como los que 
se desarrollan sobre ól en la segunda vegetación ; soIq 
en las siguientes se desarrollan tallos fructíferos. 

La ramilla anticipada que se desarrolla en la axila 
ó sobaco de la hoja del vastago del año es por lo regu- 
lar débil y mal agostada. Es por esto que debe supri- 
mirse al tiempo de despampanar, porque siendo de una 
vegetación más tardía que el sarmiento que la soporta, 
tiene el inconveniente de retardar el agosta miento de 
este vastago y por consiguiente Ja madurez de la uva. 

Esta ramilla se desprende con facilidad con los dedos 
encorvándola bruscamente. Sin embargo hay un caso en 
que debe conservarse, y es cuando el ojo que se encuen- 
tra en su base sobre el sarmiento debe reservarse para la 
poda á fin de obtener un nuevo vastago. Entonces se ps- 
lliscará la ramilla sobre dos ojos, con lo que se asegura la 
buena constitución del ojo que la acompaña, y le impide 
desarrollarse en ramilla anticipada, lo que sucede algu- 
nas veces cuando la despampanadura se hace muy tem- 
prano. 

La vardazca es un sarmiento debilitado que por lo co- 
mún nace de los ojos débiles del empalme desarrollados 
á consecuencia de una poJa corta. La vardazca es dé- 
bil, irregular y de una longitud de treinta centímetros 
poco más ó menos: es estéril ó no produce sino racimí- 
llos raquíticos. Se debe suprimir en la despampanadura 
á no ser que sea útil para renovar un cordón. Se la po- 
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drá entonces sobre dos ojos; pero sucede con frecuencia, 
que esta vardazca se seca en el invierno, y así no se la 
emplea sino á falta de sarmientos convenientes. 

Operaciones practicas sobre la vjRa. — Las opera- 
ciones prácticas sobre la viña una vez plantada son : la 
podú, el destallo, la rodrigazón, el cercén, la despampana- 
dura, el ociar amiento de los racimos, y alguna vez el in- 
gerto. 

Estas operaciones tienen por objeto concentrar la 
savia á fin de obtener sarmientos vigorosos, apresurar 
el acostamiento y por consecuencia la madurez de la uva, 
asegurando al mismo tiempo la cosecha del año siguiente. 
El sarmiento que no se agosta está más dispuesto á dar 
el año que sigue vastagos estériles : así se debe procurar 
el agost amiento deteniendo la circulación de la savia por 
las operaciones siguientes : 

La j9í?Jeí es la operación más importante de la viti- 
cultura. Sin ella no hay producción segura, y si es mal 
hecha tiene consecuencias desastrozas. ^ El tiempo más 
oportuno es en los meses de junio y julio en que la viña 
está eompletaraents agostad?». Sin embargo, las plantas de 
uno ó dos años de edad deben podarse en el mes de 
agosto, pues siendo más tardía la vegetación, es también 
más tardío el agostamiento. 

El corte debe hacerse un centímetro encima del ojo 
para no dañarle; porque siendo muy delgada la cortesía 
no es fácil ni pronta la cicatrización, y al secarse puede 
comprometer el ojo superior si el corte está muy cerca. No 
debe tampoco dejarse más del centímetro, porque se for- 
man muflones que dañan á las ramas y al engrozar son 
otros tantos tarugos incrustados en el tronco. 

El secator ó tijera de podar es^ el mejor instrumen- 
to, porque no cicatrizándose las heridas de la viña, este 
instrumento es menos dañoso que para los demás árboles, 
y tiene la ventaja de que la operación es más pronta. El 
corte debe ser inclinado del lado opuesto al ojo, para que 
la savia no le desorganice. 
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Una poda más 6 menos corta tiene una grande in- 
fluencia sobre el vigor, la duración y la fructificación de 
la viña. Una poda larga la fatiga y la arruina ; una poda 
muy corta produce vastagos y chupones estériles, y ade- 
más el exceso de la savia hace caer la flor. 

El destallo. Se destallan en la viña todos los vasta- 
gos estériles, los excedentes y los mal colocados, excepto 
aquellos que deben servir para la poda del año siguiente, 
y aquellos que es necesario conservar para que la viña no 
quede desguarnecida de un número sufigiente de vastagos. 
No debe hacerse esta operación ni muy temprano ni muy 
tarde : muy temprano, cuando los tallos son pequjeños, 
no pueden distinguirse los fértiles de los estériles, y ade- 
más como principia la estación, hace nacer inmediatamen- 
te nuevos vastagos inútiles. Muy tarde la viña forma un 
follaje antes del destallo, y sufre fuertes supresiones que 
la debilitan. 

El destallo es una operación prolija y que debe ha- 
cerse con frecuencia en los meses de setiembre y OQtiibre. 
Cuando vuelve elmovimiente de la savia, se desarrolla en 
el tronco y el cuello de la raíz una multitud de vastagos, 
que eíí preciso ir extirpando á fin de concentrar la savia en 
los ojos reservados en la poda. Esta práctica^ aunque tie- 
ne el inconveniente de aumentar la vigilancia y el traba- 
jo, nos ha dado muy buenos resultados. 

Se suprimen los vastagos con la navaja 6 el secator, 
y no se emplean los dedos sino para los tallos muy pe- 
queños y que no estén bien desarrollados. 

El destallo de las ramillas anticipadas se hace cuan- 
do han llegado á diez ó quince centímetros. Se mantiene 
el sarmiento con la mano izquierna y con la mano derecha 
se encorba bruscamente la ramilla que se desprende de 
su base. Se cortan igualmente las tijeretas que retardan 
el agostamiento del sarmiento. 

Si la ramilla anticipada está unida á un ojo que de- 
be conservarse en la poda, en vez de suprimirla entera- 
mente se la pellisca encima de dos hojas dejando ocho ó 



doce centímetros de ella. Se evita de este modo la debili' 
dad del ojo provocada por la supresión completa de la 
ramilla. Kste ojo quedaría entonces más dispuesto á dar 
v.á»taí?os estériles. 

Despampanadura ó deshoje,— Las uvas completa- 
mente cubiertas por las hojas quedan verdes y acidas ; se 
debe en este caso cortar una parte de las hojas para de- 
eembarazar el racimo ; pero si esta operación es mal eje- 
Kjutflda, dará resultados deplorables. Hecha muy tempra- 
no, la uva queda verde y áx3Ída, y se endurece la piel, y 
muy tarde no tiene tiempo de tomar color. 

Se notará que la uva que más pronto blanquea, es 
la que se encuentra medio oculta por las hojas, y perma- 
nece tierna la que está completamente descubierta. Es 
necesario, pues, que la uva quede hasta la madurez cu- 
bierta por las hojas, cou tal que estas iio se hallen muy 
próximas á los granos. 

La primera despampanadura consiste en quitar todas 
las hojas que tocan al racimo, y las pequeñas que no for» 
man parasol ; la segunda cuando el racimo comienza á 
voltear ; y la tercera más completa cuando está maiduro, 
pero sin desnudarlo en el todo, 

La rodrigazón consiste en atar los sarmientos á ua 
soporte. Es indispensable en los primeros cuatro años 
que siguen á la plantación ; porque sin ella los cuernos 
que deben formar la planta tomarían una dirección viciO' 
sa. Después de los cuatro años, cuando ya está formada 
definitivamente la cepa puede prescindirse de esta opera» 
ción si las vides son naturalmente erguidas. Pero en las 
variedades que no forman tronco, y cuyos vastagos se ex^ 
tienden por el suelo, la rodrigazón es indispensable sea 
cual fuere la edad de la vid. Lo es también en los luga- 
res en donde hay vientos impetuosos, que rompen y des- 
truyen los vastagos tiernos, sumamente quebradi¡5os ea 
Jos tres meses de su desarrollo. 

El rodrigón es una vara de madera, que se clava jun- 
tp á la cepa, y (jue deb^ tener 1.50 de largo. La rodri- 



•gazón ó la atadura se liace en cloo tiempos : 1.° cuanclo 
la longitud de los vastagos perraite atarlos á unos 30 
jcen tí metros ; y 2.° cuando excede de esta altura otros 
30 centímetros. 

,S.e emplean los alambres tanto para formar las espal- 
jderas cuanto para rodrigar la viíla cultivada en cepas. En 
este caso, hecha la plantación en líneas rectas se templan 
Jos alamares á unos postes clavados en los dos extremos 
jde la plantación, debiendo colocarse otros postes en la lí- 
nea á fin de evitar el paadeo del alambre. Basta que es- 
•íe sea del número 17. 

Entre nosotros es más económico rodrigar la vina con 
carrizos atados horizontalmonte en pequeílos postos dis- 
tribuidos en las líneas de la plantacióu, formando escala 
de la que la una hilera distará de la tierra treinta centí- 
metros, y la segunda veinticinco sobre la primera. Al 
hacer la poda de invierno, se recogen los postes y carri- 
;903 pitra que vuelvan á servir el ano siguiente. 

Los lazos qae sirven para atar la viña entre nosotros 
son los de cabuya, ó las hojas de plátano puestas on re- 
mojo con anticipación. No deben estrecharse mucho loa 
lazos para no lastimar la corteza, ni impedir la libre cir- 
culación de la savia. 

El cercén 6 pellisquco consiste en suprimir la estromí- 
dad djel sarmiento durante la vegetación, para suspender 
la circulación de la savia, y provocar la madurez de !a 
uva y un pronto agostamiento, los cuales no serían per- 
fectos si continuara vegetando hasta el invirno. Es ne- 
cesario que el cercién sea en nuestros §limas, tardío, parcial 
y muy larg;); porque de lo contrario, haría que se (lesa 
rrolle una multitud de ramillas que florecen en seguida, 
y la yiña se cubriría de vastagos que tengan al nnsnr> 
tiempo uvas maduras, agrases y florej, y para el ano si- 
guientjB quedaría aniquilada y estéril. 
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VIÍTAS EN CEPA. 

La cepa consiste en un tronco pequeño que se dividq 
cerca de la tierra en tres, algunas veces cuatro, y rara 
vez cinco cuernos ó brazos que forman la base. Estos 
terminan en un cabo de sarmiento del año anterior, qu^ 
soporta de dos á tres sarmientos fructíferos. 

El objeto de esta forma es reducir ia viña en su de: 
parrollo, y mantenerla cerca de tierra. A^^í debe evitarse 
la mucha longitud de los cuernos, podando sobre el pri- 
mer sarmiento bien constituido y agO'^tado de la base eí 
que tiene ojos redondos, pronunciados y estrechos. Se 
suprimirán los chupones que nacen en la madera viejj, 
porque son estériles durante dos vegetaciones, á «lenos 
que no sean' podados largo, porpue son fructíferos 
los ojos distantes de la base. También se suprimi- 
rán los sarmientos más aplanados que redondos, es- 
trangulados en su base, y que tienen ojos popo aparente^ 
y distantes jos unos de los otros. La poda se hará como 
para todas las producciones fructíferas, sobre un ojo de 
frutas, es decir, sobre un ojo redondo. 

La cepa está guarnecida de cuernos según su vigor; 
sinembargo en los lugares templados es ventajoso no pa* 
sar de tres.- entonces los sarmientos y los frutos serán me- 
jor constituidos y más ventilados. 

Formación de la cepa. — Primera poda, — Ya se ha 
dicho que en la plantación se dejan dos ojos fuera de tie^ 
rra.Por lo regular retoñan ambos, qne deben vejetar IÍ7 
brómente, y cuando llega la época de la poda, se supri- 
me el vastago jjuperior sobre el nacimiento del inferior^ 
y este se poda siobre un ojo. La niisma poda se hace 
cpando no ha retoñado siflo un ojo Si la vegetación ha 
3Ído muy débil, se retarda la poda hasta el año siguiente, 
cuidando de dci^tallar concentrando la savia e^ uno ó doá 
vastagos que se renuevan. 

'Segunda vegetación y segunda poda,. — La planta po- 
fj^ el uño afiterior echa uno 4 dos vastagos, los cuaieg 



ke rodrigrnp, y durante ]a vegetación se destallan las bal** 
dascas, las tijeretas y las ramillas anticipadas, y se cen 
cena á poco más de un metro. En la poda se suprimen 
todos las sarmientos excepto el más Vigofoso^ y este stí 
poda sobré dos ojos, sin contar el ojo del empaltnei 

Ikrcera vegetación y tercera jpc?5a.-^— Durante la vege- 
tación el destallo, la rodrigazón y el cercén como el año 
anterior. Si ia planta se ha desarrollado medianamente^ 
se suprimen todos los sarmientos, monos el más robusto, 
y este se poda sobre dos ojos. Si se ha desarrollado con 
Vigor, Fe dejan dos sarmientos, y ambos se podan sobrd 
dos ojos. 

Cuarta i)egetagi¿7i y cuarta poda. Los mismos Cuida- 
dos de destallo, rodrigazón y cercén* Los cuatro ojos re- 
nervados en los dos sarmientos de la poda anterior dail 
cuatro vastagos, y todos cuatro se podan sobre dos ojos^ 
y estos cuatro vastagos forman los cuatro brazos ó cuer^ 
nos que constituyen la cepa. Si ésta no debe teuer sind 
dos ó tres brazos ó cuernos, se suprimen dos ó uno de los 
sarmientos más débiles. La mayor ó menor fertilidad del 
¿uelo y el mayor 6 menor vigor de la planta son las con- 
dii iones que deben observarse para la coüstitución de la 
cepa en dos, tres ó cuatro braZoH. 

Quinta poda y síguienteíf- — Constituida la cepa del 
modo dicho las podas son demasiado fáciles, pues, con- 
sisten en dejar en cada brazo un solo sarmiento, podaí 
éste sobre dos ojos y suprimir los demás. Debe buscarse 
el sarmiento más vigoroso para la poda, si los dos de un 
brazo son igualmente vigorosos, se poda el más bajo y se 
suuprime al otro. 

Si la variedad de la vífía es vigorosa, ó el tei^reno 
muy fértil, las podas desde la quinta se harán sobre tnjí 
ojos, en todo caso sin contar con el del empalme. 



SISTEMA GUrOT. 

El eminente' viticultor Dr. Guyot, después de largoáf 
años de estudio práctico sobre las viñas y aten iiendo á la^ 
vegetación natural de esta planta aeonseja un nuevo sis- 
tenna de poda, que se ?m puesto en ejecución en Europa 
con buenos resultados, y que tembién lo heinos ensaya-^ 
do en^Ia poda del año anterior en uuas pocas plantas con 
buen suceso. Vamos, pues á exponer conciv^amente esie 
célebre sistema con las reglas que debea observarse en- 
la práctica. 

Formada la cepa según el método común se el'gcn' 
e,n la poda dos sarmientos que estén más cerca de la ce 
])a, y se suprimen todos los demás. Uno de estos snr- 
mienios se deja íntegro si la vina es robusta, y recortado 
en la pnrte superior, si es débil ; se ie hnce tomar nna di- 
recci(5n horizontal por medio de estacas cerca de tierra, 
pero sin tocar á ella. Este sarmiento constituye la rama 
de frufa, pues de todos ó la mayor parte de los ojos se des- 
prenden durante la vegetación vastagos fructíferos. 

El otro sarmiento se poda sobre dos ojos, de los cua- 
les se desarrollan dos vastagos dichos de madera, porque 
no tienen producción 6 es escasa. 

En la poda siguiente se suprime en su base el sar- 
miento largo y de los que se desarrollaron el año ante- 
rior, e! uno se destina á la producción tendiéndolo hori- 
zontalmente, y el otro se poda sobro dos ojos. Lo cual 
sigue practicándose todos los años\ 

Para que la abundante fructificación que se consigue^ 
coneste método no cause la extenuación de la planta, de- 
ben observarse las reglas siguieíitcs: 

1? Los dos vastagos que se han desarrollado en lo^ 
dos ojos reservados deben atarse á un rodrigón alto á fin 
de que conserven una posición vertical durante la vege- 
tación. 

2? Los Vr'ístnpos fructíferos desarrotladoa en el sar- 
miento horizontal deben pelliscarse sobre dos hojas, del 



racimo más alto, y sí solo hay un racimo, sobro cincalio-' 
jas. Esta operación debe hacerse en enero ó febrero. 

3* Los vastagos fructíferos se atan al alambre ó á 
la lata ó carrii?o horizontal para conservarlos en una 
posición vorlical . 

4? Sea cual fuere la ferti tifiad del terreno debe abo' 
narse con frecuencia con mayor ó menor cnntidul de 
abono. Así en ios terreno? de primera calid; d ba-tará 
medio kilogramo por copa, un kilogramo en los me- 
dianos y dos OT los demusiado pobres. 

El mayor trabajo y mayores gastos que exige este 
método están comp usados con la mayor producción, que 
Gúyót hace subii? hasta 80 hectolitros por hectárea; 

ABONOS. 

Los viticultores europeos están discordes sobre la 
conveniencia de abonar los viiledos. Algunos creen que 
los abonos son perjudiciales á la calidad del vino, y 
otros que aumentando la cantidad no tienen influencia 
alguna en la calidad . Guyot , después de ensayos re- 
petidos, pertenece á los segundos* Mas para que los a- 
bonos surtan buen efecto es necesario observar las re- 
glas siguientes . 

Primera: el ab(»no debe ser moderado, y regarse en 
el mes de mayo , á fin de que se entierre en la pri- 
mera labor do qire luogo se hablará . 

Segunda; según sea la cantidad de abono de que 
puede disponerse, puede abonarse anualmente por par- 
tes, como la tercera ó la cuarta, por manera que á lo» 
ire» ó cuatro años, quede abonado todo el viñedo . 

Tercera: si por la naturaleza del terreno es conve- 
niente enmendarlo , ó mezclar con otra tierra^ por ejerw- 
pío, si es arcilloso y se desea poner «na cantidad de> 
arena, debe mezclarse esia con el abono. 

Por lo demás pueden emplearse como abonos los 
est'ércole» d¿ los establos y corrale-', los Vfjetaies con- 



ter *dos TI mantillo, ^' nl-^ nas plnntas leguminosas, éd' 
in choc os , que so i^¡r .: zan y entierran cuando están 
tn plena florescencia/ 

LABORfíS. 

. La vlfía p:i? a ccnserfarse en buenas c nd cíoneííí/ 
f P^^^ ^^^® ^*^^'8 productos sean de buéni ciliííad, exi-' 
je particálar esmero en las labores . La grama y otra» 
yerba?, ademáá dé que empobrecen el suelo, causan el 
f cto de retardar la ínaduré^ de la va ^ y e hacer 
lá de mala calidad . 

Las labores en Europa, en donde off joríiale son 
ca os, se Lacen con un arado particular, cuytf trabajo, 
aunque económico, está distante de ser perfecto. Ea 
pues más conveniente Lacerias á brazos . 

Cüntro labores son por lo regular necesarias . La 

f Primera poco antes ó poco después de la poda. Estase 
lama escoba^ porque debe tener de 15 á 20 centíme ros 
de profundidad, con él objeto de remover y suavisar la 
tierra, d be hacerse con afiadds de picos, á fin de que' 
no sufra las raices, coíño sufren con los «izddónes y 
palas comunes . 

Las otras tres se hacen en el transcurso del año,' 
cuidando de que no sea en el tiempo de la florescen- 
cio de la viña, porque cae ó se vierte la flot. Estas la- 
bore- son superficiales , y no tienen otro abjeto que lim- 
piar el terreno y fotnper la costra dé la tierra para La-? 
cerlá permeable á lá acción de los ajentes natural s. 
Cuidese de no amontonar la tierra en la cya, ó Itpoi'- 
car ó atetillar: debe óonservárse en todo caéo el nivel 
del suelo 



RENOVACIÓN Y OONSERVACIÓN DE tA VIÑA. 
Tespues de quince años ma^ ó men^s comienzan á dis- 
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^inuir las cosechas de la viña. Esta diminución no der 
pei^de enteramente del- empobrecimiento del suelo, sino 
(de 1?. Qonforniación tortuosa del tronco j de los cuernos 
á cosecuencia de las podas reitiradas, ó que no permite la 
Jibre circulación de la savia. Entonces conviene renovarla 
y hay tres modos de hacerlo. 

Í° JSfl mugrón ó ataquiza, ^Qy^e Qoijsisten abatir un 
sarmiento vigoroso, recostarle en una zanja de quince cen- 
tío^etros de profundidad, dejando la estremidad f úer^ 4^ 
Itierra. Arraiga este sarmiento y da una nueva gepa, 1^, 
que se separa de la antigua por medio de un corte, y en- 
tonces puede arrancarse esta comc^ ii^útil. La reno- 
vación por ataquiza debe tácerse qor partq?!, es d^cir, 
que si se resuelve á prcticar en el período de diez 
anos, cada año se ataquizará la décima j>arte del vi- 
ñedo. Este modo Qsta QQmbati^o por tíuyot, como per- 
jüdisial 4 la vid y á la calidad del vino,' ' 

2^, EJl segundo modo consiste en elegir al pié de| 
tronco UQ sarmiento vigoroso. Se <?orta el tronco en la 
inserción de dic?ho sarmiento, que lo. reemplazáis 
Este método es n^enqs po^toso que el anterioi*; pero 
conviene practicarlo cuando la viña i^o está muy ani- 
quilada, porque de lo coijtrario no podria pbtei^erse 
un sarmiento vigoroso, <jual se ucfoesita : 

3? En fin, algunas veces delje procedei^e á la reno: 
y ación absoluta ce la viña arrancando las cepas dei 
pdad de treinta á cu^arenta años para hacer una nue- 
ya plantación después de un ii^tervalo de timpo más 
ó menos largo, á fin de que se desorganizen las anti- 
guas raíces, y las capas inferiores del suelo recibaí^ 
por la filtración los elen^entos que hablan perdido. 



VENDIMIAS . 
Ifíf veadimia termina la serie de las operagione^ 
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anuales. El momento mas favorable es cuando la u- 
va ha llegado á su completa madurez, la cual se 
x?o«oce por los signos siguientes : 

V. El pezón del racimo pasa del verde al moreno: 

2°. El racimo se hace colgante: 

3°. El ffraüo de la uva pierde su dureza, su pe- 
iícuiec se adelgaza j se pone transparente: 

.4^ Los granos se desprenden sin esfuerzo-; 

5". El samo es sabroso, dulce, espeso y pegajosos 

()"". Las pepitas no contienjen sustancia glutinosa. 
Hay circunstancias ien que la vendimia debe aa- 
disiparse á estos signos de madurez, y otras en que 
debe hacerse pías tarde, fün las localidades de baja 
temperatura jamas madura bien la uva, y entonces la 
vendimia debe hacerse en el momento eu que no sa- 
ca su alimento de la cepa, es decir, cuando han 
principiado á caer las hojas. Las uvas destinadas á 
la fabricación de vinos espumosos deben también co.- 
secharse antes de la perfecta madurez. Al contrario 
los vinos espirituosos no pueden obtenerse sino pro- 
longando la permanje^cia del racimo en la parra. 

Guando ha llegado el tiempo de la vendimia se 
espera una sucesión de dias buenos, y se comienza 
el trabajo después que el sol ha disipado el rocío. En 
los viñedos en que interesa sobre todo la buena ca- 
lidad del vino, la vendimia se haoe en dos ó tres 
veces. En la 1? se toman los racimoe mas hermosos y mas 
maduros, quedan el vino de primera calidad: La 2\ 
cosecha, da un vino inferior, y en fin, en la tercera 
se recojen los racinaos de desecho y producen el yinq 
jde tercera clase. 

ENFERMEDADES DE LA Vi:^A . 

Antes que una terrible afección viniese á talar 
|o» yiSedps, la uva se hacia notar pqí su b^lU vege- 



tación y su rusticidad. Si algunas cepas eran ataca- 
das de clorosis y de hendidui^as, estos casos st». li- 
mitaban á los suelos contrarios á la viña, y con fre- 
cuencia er^^n el resultado de un mal cultivo. En efecto, 
es necesario que la vina Fea de una constitu- 
ción muy viva, para que pueda soportar las podas 
acumuladas y algunas veces hechas sin tino. 

HENDIDURA. — En ciertas cepas la corteza se en- 
durece y se hiende, la hoja se pone rugfosa y el fru- 
to se marchita antes de la madurez. Estas cepas es- 
tán viciadas en sus raíces y es necesario reeraplazrlas. 
Un suelo contrario á la viña puede producir esta en- 
fermeiíad. y es más común en las viñas amugronadas, 
porque la madera enterrada acaba por desorganizarse, 
y algunas veces causa la ruina de la cepa. No hay 
otro remedio, cuando la enfermedad no ha avanzado 
mucho, que renovar la capa de tierra hasta las ra- 
íces con tierras nuevas bien abonadas. 
QUEMADURA. Las hojas toman un tinte rojo osguro 
manchado de amarillo, y caen muy temprano. El ra- 
cimo está sujeto á desc^ranarse ó se deseca. Esta en- 
fermedad es producida por la sequedad ó por el a- 
níquilamientopor una producción anterior muy abun- 
dante. El remedio consiste en descubrir la cepa por 
una caba y poner tierras nuevas. 
EXosTosis. Se forman frecuentemente sobre la cepa ro- 
detes^ monstruosos y contorneados que impiden la cir- 
culación de la savia. Hay que rejuvenecer la viña a- 
tacada de esta enfermedad por los primeros medios 
que hemos indicado en el artícnlo renovación déla 
vina. 

oiniüAf. Esfa es la terrible enfermedad que ha tala- 
do los viñedos de Europa, y que se ha trasmitido 
también de un modo que no puede comprenderse á 
las pocas parras que hemos tenido en el país. En la 
primavera, cuando los vastagos han llegado á cin- 
puentn centímetros ó más, se cubren de un polv gris, que 



ps reemplazajlo por manchas Tif^orrnscas: la piel de la uva se 
vone rugosa, pierde la facultad de dilatarse y se Liende, 
la pulpa se confrae y el c^rano se seca antes de la raaduréz. 
Se debe destruir este criptógamoautes de su desa- 
rrollo perfecto, que se cumple en pocos dias. Dos proce- 
dimientos son eficaces parp combatir el odium: el empleo 
del azufre y el rejuvenecimiento acortando el sarmiento. 
Un buen azuframiento se hace en tres ocasiones y 
en dosis moderadas : debe practicarse en el momento de 
la aparición de la enfermedad, más tarde se consume 
el mal y <^1 azufre es impotente. 

El pri '^er azufraraiento es preventivo, y se hace 
sobre las vin-i.^? qne fueron atacadas el ano anterior^ 
.cuando lo^ vástaeos han llegado A veinticinco centí- 
metros. El segundo qup es el más importante, cuan- 
do la viíla está en flor. El tercero cuando el grano 
está cuajado, y se nota que ha invadido la enfermedad. 
> Se proyecta la mañana 6 la tarde en un tienipq 
seco un lijero polvo de flor de azufre sobre todas las 
partes de la viña.-, Hay un instrumento especial coi) 
el que se hace esta operación con lijereza é igualdad. 
Consiste en una pequña caja de lata en donde se pone 
I» flor de nzufre. Esta caja tiene /adaptado en un lado 
un fuelle -de mano, y en el opuesto un pico plano por 
dondQ safe ol azufre impulsado por el aire que le cq- 
íUMnica el fuelle. Se debe evitar azufrar con excesp 
y en plqno sol, porque los grí^nos se cubren de man- 
bhas violáceas y pq desorganizan en parte. 

Es indudable que el azuframiento j^s eficaz par^ 
curar el ridíwn; pero producirá mejores rebultados en 
una viña vÍÁiroros.A. Así es que si se nota debilidad, en 
ella, debe principiarse por rejuvenecerla, recortando el sar- 
miento. Kí) hablamos de la filoxera,a porque f^lizmete no 
se conose entre nosotros esta plaga asoladora. 

La« V'inaoiones de la temperatura producen malos 
xesultad(»s á la viña. Las escarchas de noviembre le son 
partícula? uicn te funestas. Las viñas cultivadas en espal- 
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(lera pueden preservarse con cubiertas ; algunos creen qué 
lavada la viña con agua antes de le\^antar¡áj el sol, queda 
preservada de Ja helada. Este remedio bueno para una 
pe*^ueña estensión, seria impracticable en un viñedo más 
estenso. En este caso puede encenderse al contorno del 
viñedo algunas fogatas con paja ó yerba seca : el humo 
que se desprende forma una especie de cabierta muy fa- 
vorable, y pueden preservarse jardines y viñedos de con- 
6Íderable estensión* 

El granizo destruye no solo la cobecha del año, sino 
también la d«l venidero, cuando maltrata los vastagos 
tiernos. En este caso en vez de cortar los sarmientos, val o 
más podarlos al has de la tierra. Entonces se desarrollan 
del cuello de la raiz vastagos vigoróse s en^ lugar de var- 
dazcas raquíticas. La lluvia y las nieblas duraante la flo- 
rescencia, hacen Gorrer la flor, es decir, cae esta. No sen 
menos perjudiciales las lluvias en el mes que precede á 
la madurez, por que entonces no adquiere la uva el prin- 
cipio azucarado íiecesario para la fenuentación, y los gra- 
nos se pudren. Así pues entre nosotros las Uunas conti- 
nuadas en noviembre y marzo son especialmente nocivas á 
los viñedos. 
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Sobre vinificaciori 

según el método ol>serYado en el Médoc* 

^ ;o: 

DE La vendimia. 

Cüanf^o la uva lia llegado á su perfecta líladur^zí^ ío^ 
cnal sucede entre nosotros en los meses de marzo y abriJ^ 
y se conoce por las reglas que se han expuesto en el '^En-^ 
sayo sobre el eultivo de la vina^, es preciso proceder in- 
mediatamente á su cogida, la que una vez principiada, no 
debe interrumpirse, sino par el mal tiempo, es deeir, por 
la lluvia. 

Colocados lo» cogedores seg*án la» líneas de la planta- 
ción, cada uno de ellos sigue una línea, llevando en una 
íuano una navaja ó un secator para cortar los racimos, y 
pendiente del otro brazo una cesta de miembre úotra ma- 
dera lijera, en doade va depositando las uvas. 

A medida que se llenan las cestas, se vierten las uvas» 
en cestones grandes que otros hombre» llevan á las es^ 
paldas, y estos las transportan á los carros, que están fue-- 
ra de la plantación, los que á su vez las llevan al lugar e» 
donde deben ser pisadas. 

Tras la cuadrilla de cogedores- va el nmyoral provis- 
to de una vara larga, con la cual toca al cogedor que ha d^ 
jado de cortar algún racimo, y con la misma vara indica la 
cepa en que se halla^ procediendo en silencio á fin de qui- 
los demás no se distraigan ni se interrumpa la faena. 

DEL DESGRANE DE LAS UVAS. 

A medida que van llegando las uvas á la casa d& 
la Ka<jienda^ son vertidas en el lagar. 
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Los lagares son unos cuadrilongos de madera de 6 
¿nctros de largo sobre tres de ancho, limitados lateral- 
inente por tablas de O"*, 50 de altura, y divididos en su 
longitud en dos partes iguales por un compartimiento de 
la misma naturaleza. Los lagares tienen una lijeraincli* 
ñacióii sobre el horizonte, á ñn de que el caldo se reúna 
en la parte inferior, en donde hay un agujero por el cual 
cae el mosto aun vaso de madera masó menos grande^ 
éegún la importancia de la viña. 

Puestas las uras en el lagar, se las desgrana, cuya o- 
peración consiste en separar los granos ó bayas de los pe- 
dúnculos que constituyen lo que se llama escobajo. Se ha 
disputado mucho sobre la utilidad del desgrane ; mas, de- 
jando la cuestión, que está aún por resolverse entre los 
enólogos, debemos decir que para los vinos finos parece in- 
dispensable la operación. 

En esta ge progedo de dos modos: ya arrojando las 
uvas en unos sarzos, donde son oprimidas por las manos^ 
y al travéz de cuyas mallas pasan los granos y no vi es- 
cobajo ; ó con más frecuencia por medio de un peine ó ras- 
trillo de madera. Este último modo es menos espedito, 
pero es más ventajoso que el primero. En el sarzo pasan los 
granos cualquiera que sea su calidad ; el rastrillo manejado 
con destreza, separa las bayas maduras del escobajo, y 
quedan adheridas á este todas las uvas verdes. 

Et escobajo se prensa el mismo dia, y el jugo que re- 
sultaj se pone én la cuba destinada para el vino de se- 
gunda clase.' 



DE LA PISADURA. 

Cuando las uvas han sido desgranadas^ se las- reúne 
en un montón cónico por medio de una pala de madera. 

La operación de pisar se hace en el Médoc con los 
pies desnudos. 

Los pisadores sei pasean circularmente, prinisiplando 



de la base del cono, y continúan en espiral hasta Hegaí 
al vértige, y hasta qu^ todg. la uva SQa hollada y aplanada 
bajo los pies 

Esta operación se r^^pite tres yeceser> seocuida, del 
rnismo morlo, ps decir, volviendo á formar el cono, y á 
pisarlo todo dando vneltas en rededor 

Hollada la vendimia, se la pone ei) las cubas de feí:- 
mento, á donóle se la transporta por medio de nnos baldes 
de madera juntamente Qon el mosto que ha corrido por el 
agujero de la parte inferior del la^ar. 

Eu el Médoc es general la práctica de hollar la uvíí 
á pie desnudo. Tiene esto por objeto despedazar la pul- 
pa de las uvas, y operar una mezcla entre las partes acuo- 
sas, azucaradas, mucosas y colorantes, y cometerlas todag 
simultáneamente á 1^ acción del fernaento. Se hace con 
los pies desnudos y no calzados ep zuecos de madera, co- 
pio en otros puntos ; porque el pie desnudo aplasta la par- 
te carnuda de la baya, pero no las semillas que contiene^ 
un Aceite de mala calidad, que alteraría el aroiT)adel vino. 
Por el mismo motivo se prefiere el pie desnudo á la fuerz^ 
ciega de las máquinas. Si algunas uvas verdes se han es- 
capado del rastrillo, se desvían debajo de los pies y se la^ 
separa. En fin, el lagar debe ser lijeramente inclinado, para 
que el mosto se escurra, á medida que se pisa la uva , y 
pueda continuarse la operación sin que los granos estéi^ 
nadando eii el líquido, en cuyo caso np sería perfect^ 
Ja pisadura. ' . . 



DE LAS eUBAS. 

Las cubas son vasos vinarios, cuj^a capacidad varíf^ 
según la importancia de la viña. Es mejor que sean me- 
dianas y que puedan llenarse con el caldo producido en 
cada día, 6 cuando más con el del dia siofuiente, por que \^n^ 
vez principiada la fermentación no debe alterarse con uq. 
niieyo líquido, lo gual tra(? graves consecuencias. 
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Las cubas tienen f2;eiierahi]eTite la forma de tiü cono 
truncado, y son de madera con ^incliones de hierro. Son 
prefieribles á las de raaniposteria, aunque estas sean más eco.- 
n6mi.ca.8y durables ; porque la cal y demás materiales tras- 
miten al vino elementos que pueden aUerarsu delicadeza; 
y por que la mamposteria roba una parte de calórico du- 
rante la fermentación, ésta se relaja y debilita particu- 
Jarmente en los anos frios, y cuando la u^'^a es escasa del 
principio azucarado, lo cual es obstáculo para una buena 
vinificación. 

No son arbitrarias las proporciones de las cubas pues 
la experiencia ha indicado la necesidad de que la base su- 
perior del cono truncado ó la faz de evaporación, deba 
ser sensiblemente i^ual á la profundidad. Así una cuba 
que tenga l^», 50 de diámetro en la base superior, debe 
tener 1™, 50 de profundidad. 

Es casi general la costumbre de tapar las cubas du- 
rante la fermentación. De este modo se obliga al bagazq, 
que sobrenada, á permanecer /Casi por entero en el mosto 
por su parte inferior, y por la superior en una atmósfera 
de ácido carbónico, consevándose en medio de la masa 
fermentativa, á la cual cede toda la sustancia fermentable 
que contiene, le abandona más materia colorante, y tiene 
obstáculo para ponerse en contacto con el aire, y por lo 
mismo es más difícil que se acidifique el caldo. 

Se han inventado varios modos de tapar las cubas, y 
Fea cual fuere, es necesario evitar una cerradura hermé^ 
tica ; porque con la fuerza de los gaces hay peligro que la 
cuba haga explosión. 

Hemos visto recomendado el siguiente método, qutí 
f?e observa en algunas provincias de España. A O"*, 25 del 
borde svperipr de la cuba se ponen unos taruguitos de 
madera en que descansan unos bastidores con una red da 
cuerdas delgadas de cáñamo- Los bastidores deben cubrir, 
ia superficie de la cuba, adaptándose á la curvatura de 
sus paredes interiores, y por encima se ponen dos listones 
paralelos que ks crucen y mantengan sift movomieüto^. 
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íias raalla? cíela red ó enrejado lian do ser tales que no 
den paso al bagazo ú hollejo de la uva. Se echa el mosto 
recien pií^ado, comonzandopor el bagazo, y se llena la cuba 
hasta cerca de los tarugos ; se colocan losbastidores y loslis- 
tones, y se sigue echando el mosto poco á poco, hasta que 
cubra los bastidores Qon un centímetro de caldo sobre ellos. 
De este modo queda totalmente cargada la cuba, la cual 
se tapa con un lienzo fuerte ó mantas de lana mojadas, y 
para que no se caiga ó hunda la cubierta, se ponen unoa 
pesos en las esquinas del paño 6 manta^ 

Esta cubierta ó cualquiera otra no debe'ponerse sino 
,cuando ha principiado la fermentación. 

Por lo regular el sitio de las cubas es un subterráneo 
can el objeto ue que la temperatura sea lo menos varia- 
ble posible ; pero sucede con frecuencia que dicha tempe- 
ratura sea inferior á la exterior, é insuficiente para una 
buena fermentanción. Secorrije este inconveniente con la 
calefacción artificial, mediante la que la temperatura me- 
dia sea de 20° centígrados. La uniformidad en el calor 
eg una^excelente jircunstajicia para una buena fermenta- 
.ción. 



DEL TIEMPO QUE PERMANECE EL MOSTO 
EN LAS CUBAS DE FERMENTO. 

No hay regla fija para calcular el tiempo que dure 
la fermentación ; porque esto depende de la cantidad de 
glucosa que contienen las uvas y de. la temperatura, las 
cuales varían todos los anos. Así pues, es necesario que el 
mosto permanezca en la cuba, hasta que termine la fermen- 
tación; y para conocerlo sirven la auscultación, la tempera- 
tura del vino, su color y su gusto. Cuando la auscultación 
revela un pequeño' ruido como de hervor, cuando el vino 
está caliente, y cuando no ha obtenido la transparencia 
que debe tener, es prueba de que no ha terminado la fer- 
mentación. El mismo juicio se forma cuando el líq^uido 



está azucarado, porque esto da á conocer que la fermen- 
tación no ha convertido en alcohol j en ácido carbónico 
toda la glucosa. Pasar, pues, el vino á la» barricas en se- 
mejante estado sería esponerse á una fermentación la- 
tente é indefinida, y muy peligrosa por la explosión de los 
vasos. . 

Para hacer estas pruebas se saca el vino por la llave 
dé descarga, sin destapar la cuba 



DE LA DECUBACIÓN. 

Guando ha llegado el día de la decubación, es decir, 
de sacar el vino de las cubas, según los principios ex* 
puestos, se preparan tantos barriles 6 toneles cuantos sean 
necesarios, según la cantidad de la vendimia. Para los 
vinos de primera calidad, los barriles deben ser nuevos. 
Se les enjuaga con agua tibia, 6 con vino 6 con aguardien* 
te ; se les deja orear, y se les coloca en la bodega en hi- 
leras, sobre soportes ó vigas de madera. 

Se abre la llave inferior de las cubas, que debe ser 
grapde, y se recibe el líquido en un vaso abierto^ que tenga 
la capacidad lo menos de unos cien litros. Deteste vaso 
se saca el vino y se reparte uniformemente en todos loa 
barriles por medio de un embudo de madera, de modo 
que en todos ellos entren partes uniformes del vino de una 
ó mas cubas. Para más claridad supongamos que la ven- 
«'limia se calcula en cuarenta barriles en limpio, y que ha 
fermentado en cuatro cubas, de las cuales cada una lleva 
diez barriles. Abierta la primera, su contenido se pondrá 
en todos los cuarenta, y así se procederá hasta vaciar to- 
das las cubas, «on lo cual quedarán llenos los barriles 
preparados. 

El vino que primero coito de la cuba es un poco 
turbio, pero no debe separarse ; porc^ue luego se mésela 
con la gran cantidad de vino limpio, que i^e incensan- 
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temente, y queáa corregido. Cuando se llega al fin dé la 
decubacidn, también es turbio ; porque el bagazo, adhe- 
rido á las paredes de la cuba, se precipita, no existiendo 
di líquido que lo contenía. Luego qu^ principia á caer 
este vino, se le separa, para poneilo en otro barril, dejan- 
do escurrir el bagazo. 

DE XA PRENSA. 

£1 bagazo que ha quedado en el fondo de la cuba se 
prénsalo mas pronto que sea posible. 8e extrae de la cu- 
ba después que se ha comprobado que no contiene ácido 
carbónico. Sí este existe, apaga la bujía encendida quo se 
mete dentro de la cuba, y entonces se agita la atmós- 
fera de ácido carbónico con ramas cargadas de hojas. Es- 
tos mavimientos atraen el aire adtnosfárico, y el ácido car-^ 
bonico sale de Id cuba. 

Luego que se está cierto que no hay peligro, entra 
un hombre á la cuba, y extrae el bagazo, el cual es trans- 
portado en baldes á la prensa. 

Lid prensa generalmente usada en el Médoc es for- 
mada de una caja circular, llena de ctgujcros, con una 
rosca ó tornillo central. Luego que ia caja está llena, se 
pone la tapa superior formada de m^idera sólida, y se da 
movimiento á las palancas por medio de dos ó más hom- 
bres. £1 bagazo sufro una presión más ó menos fuerte, y 
abandona una parte del líquido que contiene. 

Esta prensa ejerce nna presión insuficiente, y en el 
bagazo queda una cantidad considerable de líquido. Sin- 
embargo de este conocimiento, se la emplea, porque estos, 
bagazos, con adición de agua, vuelven á ponerse en las 
cubas, y á los quince dias se extrae el vino, que se Huma 
piqutíOf y sirve^para el consumo de los operarios. Sí los 
bagazos se prensasen con una prensa más potente, no da* 
rían este segundo vino, osería de muy mala calidad. 

Cuando los bagazos prensados no se destinan á la 
fabricación de la piqueta, se emploan en la destilación dil 



f>gnnr<í!cnt(?. Én osto caso se loft (írspedaza, ya s<^a non 
giíifios íle iiíorro ó cun laí=^ marn/is, inmediata mt-^nio dr:8|iUos 
de 2^í^nsados, y se les echa con »'! agua necesaria en la 
cucúrbita del alambique, si es que se ['uede hacer el mis- 
ino día la desiilación. 

Pero si esta debe demorarse por algún tiempo, se po- 
lien los bagazos desj^iedazados en una cuba, .^ e los exti- 
ende, se los pisa perfectamente, y soh^s cubre con una 
capa de moi'terode barro ó tierra arciillosa del espesor de O'", 
05 ó O, 07, cuidando de tnpar lasgrisias qué se íormeo, á 
fin de que no penetre el aire atmosférico. De ejte modo 
puedon guardarse los bagazos poralgím ticimpo. 

Lo que conviene es que ya sea la destilación inme- 
diata, ó que se guanie para después, se hagan las Ofíera- 
cienes prodíchas en el mismo día de haber sido prensada 
el bagazo. 

- Puesto este en la cucúrbita, se lo extiende y se pont^ 
el agua ncceasariá sin llenar demasiado, para evitar lo que 
se llama rebote. Se enciende el horno y so activa el fuego ; 
pero hiego que hay indicios de que va á correr el \'igua- 
* ardiente, fe ijiodeía para que el licor ik) salga con el olor 
cmpireumático de quemado. 

Con( luida la primera destilación de todos los bagazos, 
se procede á rectificar el aguardiente y darle el grado 
(;ue d.-bc tener, pues el primero n-o tiene por lo regular " 
sino Ib"". 

K\ mayor ó menor rendimiento en aguardiente de- 
pejide do la calidad déla uva: si ¿sta es azucarada liay 
nainralmeníe más alcohol, y por consiguiente es mayor 
el rendimiento. 

DE LAS BODEGAS.* 

Las bof'Cgas Fon salas má»ó menos grandes al nivel 
del suelo. No tienen ventanas, ni más que una ó dos pu- 
ertas; y hi fiicso posible se las resguarda contra los rayos 
iboluies con plantaciones áe árboloí-', paitícularmerué def 



lado del mediodía. Ala altura de 2"^ 50 llevan un cielo' 
raso de tablas, para que la parte superior pueda servir de 
depósito de granos &. lo cual pone !a bc^deg^i al abrigo de 
Icis variaciones provenientes del calor y del. frió, estable- 
ciendo enire la bodega y el techo un espacio más ó me- 
nos grande, lleno de aire que no se reriUeva^ y que es 
mal conductor del calórico. 

Preservadas las bodegas, en cuanto sea posible, de 
los cambios bruscos de temperatura, por los medios in- 
dicado?, quedan también preservadas de la aireación. Eí 
aire contenida en ellas llega ala poiBible saturación h|- 
grométrica, y así se maniiene sin socar demasiado del lí 
quldo contenido en los b;irriies.Un aire saturado do hu- 
medad, forma al contorno del barril, un envoltorio pro-' 
tector, que no permite que^' encuentren paso, al Iravéz def 
los poros de la madera, la pane acuosa, la alcohólica ni 
la aromática. Un», bodega mal cerrada, no solo absorbe 
mucho vino, sino cambia también las caliílaties originales 
de este. Cuando el íigua se eva|)ora fácilmente al truvóz 
de un bítrril desecado, con líiás facilidad se escapan el al- 
cohol y la parto balsámica. 

Por lo regular en las junturas inexactas de los bñfrilrs 
80 nota una vejetación (riptogimica. Si esta tiene un co- 
lor verdo-o, es prueba de que la bodega recibo mucha Ju25 
y noeátábien cerrada; y al contrario, cuando es blanca 
no puede dudarse de que e¿tá en buenas condiciones. Sir- 
va esto de regla. 

DEL ,CÜIDADO QUE EXIJEN LOS VINOS. 

Los barriles destapados y puestos en hilera en la bo- 
dega, se llenan por mediade un vaso d(5 lata en figura de 
regadera, áJa cual se le haya quitado i'a manzana Lle- 
no?j de este modo los barriles, se les pone unas tapas su- 
perficiales de madera, durante el primer mes que sigue á 
la vendimia, á fin de que, si hay fermentación, puedan los 
gaccs escnparje fácilmente, ün e te ; e:íoJo so Ücnaa W 



barriles dos veces por semana. 

Después del primar mes se envuelven las tapas con 
iiu lienzo, y se las pone, golpeándolas con un mazo. £n 
este segundo periodo se llenan los barriles una vez por 
semana. 

Si la vendimia ha sido por marzo, se decanta el vino 
por primera vez en el mes de setiembre siguiente. Esta ope 
ración es delicada y debe hacerse con cuidado. A fin, pues 
de vaciar un bariii sin agitarle, se le pone desde ei prin 
cipio una llave: ésta es seguida de una especie de tripa 
ó manguera, que por el otro extremo se adapta á la boca 
del barril que debe llenarse. Se abre la llave, y el vino 
pasa del barril lleno, al vacio. Se adapta en el agujero de 
la tapa del primero un tubo por donde se sopla, á fin de 
que el aire comprima toda la superfiicie del vino, y salga 
éste por la llave. En la cavidad inferior del barril y de- 
bajo de la llave, queda todavía una cantidad de vino, el 
cual se hace correr levantando suave y unifórmente el 
barril. Cuando este vino empieza á enturbiarse, se cierra 
la llave. Lo que queda en el barril se pone en otro« en el . 
cual se depositan todas las heces, y después dé algún tiempo 
se purifican por el reposo, y constituyen el vino qne se lla- 
ma de heces. Lo que todavía resta es la hez pura, cargftda 
de materias colorantes y de diversas sales que utiliza la 
industria 

El barril que acaba de vaciarse se lava con agua 
fresca hasta que ésta salga limpia, y s«> pone aliado del 
barril que se ha de decantar para que reciba su contenido; 
pero antes de esto hay una preparación preliminar, que 
consiste en quemar dentro del barril una pajuela ó mecha 
azufrada, la cual se sujeta con un gancho de hierro á la 
tapa, por manera que la combustión del azufre se hace 
únicamente con el aire contenido en lo interior del barril 
Esta operación se llama azvfrur. 

Una vez azufrado, recibe el contenido del barril que 
debe vaciars6, y así se continúa con todos los demás. 

Cuando tóeles los barriles han sido decaniados, se He- 



nan una vez por semana hasta el mes de diciembre, en que 
se hace una nueva decantación, en seguida otra en marzo 
y en fin en el de junio siffuienle. 

Después de esta última decantación, los barriles que 
hasta entonces ienian las tapas para nrriba, y habían sido 
llenados una vez por semana, se voltean un poco sobre 
el costado, y no vuelven á ser llenados. En esta posi- 
ción, la tapa es inferior al nivel del líquido. La evapo- 
ración por la madera sustrae una cierta cantidad de tino, 
y ocasiona el abatimiento de su nivel, formando de este 
modo, entre el líquido y la pared interior del barril una 
cámara ocupada por vapores vinosos que no dan acceso 
al aire. 

El vino que ha sido decantado cuatro veces en el pri-* 
mer año no vuelve á decantarse en los tres siguientes sino 
en los meses de marzo y setiembre. 

Después de los cuatro años y de las decantaciones su* 
cesivas, quedan todavía en suspensión en el líquido algunas 
partes coloran tes, que no se han disuelto completamente, 
y que no son constitutivas del vino. Para dar, pues, á es« 
te la limpidez y transparencia que debe tener, se le somete 
á la operación que se llama colar ó batir el vino, y consis* 
te en verter en cada barril unas cinco claras de huevos bien 
batidas, y agriar todo el liquido con una vara provista en 
8u extremidad de cerdas largas de puerco. 

Por esta operación la albúmina del huevo se apode* 
ra de las partes sólidas que están en suspensión, y se pre- 
cipíta con ellas. Además, desembaraza el vino del exceso 
de sus ácidos, disminuye la astringencia, y se opone al em- 
pobrecimiento de su alcohol. 

Guando el vino ha pasado por todas estas operaciones, 
puede embotellarse y entregarse al comercio con seguridad. 
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